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OAR 333-150-0000, CAPI-
TOLUL 1-201.10, DEFI-
NITIA PENTRU UNITA-
TEA ALIMENTARA NU
INCLUDE:

O unitate sau organizatie care
pregiteste sau comercializeaza
alimente care nu sunt potential
periculoase pentru consum imediat
la un eveniment, este scutiti de la
obtinerea autorizatiei daca:

. Angajatii din domeniul ali-
mentar nu intra in contact cu
alimentele expuse, gata
pentru consum, cu mainile
goale si utilizeaza ustensile
adecvate, cum ar fi hartie
ceratd, spatule, clesti, manusi
de unici folosinta sau echipa-
mente de distribuire

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Cei trei factori esentiali descrisi in
Codul alimentar al FDA privind
limitarea toxiinfectiilor alimentare
transmise pe calea fecal-orald in-
clud: extinderea/restrictionarea
accesului lucratorilor din domeniul
alimentar cu toxiinfectii alimentare;
spalarea corectd a mainilor; si lipsa
contactului mainilor goale cu ali-
mentele gata pentru consum. Fieca-
re dintre acesti factori este inadec-
vat daci este utilizat independent si
este posibil sd nu fie eficace. Cu
toate acestea, cAnd se combina toti
cei trei factori si sunt utilizati cores-
punzitor, transmiterea agentilor
patogeni pe cale fecal-orald poate fi
tinuta sub control. In Oregon,
lucrétorilor din domeniul alimentar
li se impune s reduca la minimum
contactul méinilor goale cu alimen-
tele, dar in prezent acesta nu este
interzis. Ins este important de
retinut cii doar spilarea corectd a
mainilor cu sdpun simplu si api este
posibil s nu fie o actiune suficientd
pentru a impiedica transmiterea
microbilor patogeni prin intermedi-
ul contactului direct dintre man4 si
alimentele gata pentru consum.
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Ce trebuie sa stiti in legdatura cu Codul

Interzicerea contactului cu mainile

goale la evenimente temporare pentru

operatiile exceptate

O modificare recentd a normei per-
mite ca anumite alimente sa fie scu-
tite de autorizare atata timp cat ma-
inile goale nu intra in contact cu
alimentele gata pentru consum.
Alimentele sunt considerate gata
pentru consum atunci cand nu este
necesar gititul suplimentar sau pa-
sul de reincalzire inainte de servire.
Lucratorii din domeniul alimentar
pot raspandi boli atunci cdnd mai-
nile le intrd in contact cu alimentele
gata pentru consum, astfel incat
sunt necesare ustensile, bariere sau
manusi.

Este posibil sa nu fie necesara
o autorizatie pentru servicii
alimentare la evenimente tem-
porare daca se servesc doar
alimente care nu sunt potenti-
al periculoase.

Exemple de alimente care nu sunt
potential periculoase sunt apa car-
bogazoasa cu gheata, merele cara-
melizate si biscuitii.

Angajatii din domeniul alimentar
trebuie sa foloseasca ustensile
atunci cand manipuleazi alimente
gata pentru consum si nu mainile
goale.

Ustensilele adecvate includ:
e Hartie cerata

e Clesti

e Furculite si alte ustensile de
servire

e Spatule

e Mainusi de unica folosinta, fara
latex

Programul de prevenire a toxiinfectiilor alimentare

Manusile si alte bariere nu in-
locuiesc spalarea mainilor.

Daci alegeti si folositi manusi de
unica folosinta, spalati-va intotdeau-
na pe maini inainte sa va puneti ma-
nusile si cand schimbati méanusile cu
unele noi.

Exista numeroase moduri de a
evita atingerea alimentelor in
afara de manusile de unica folo-
sinta

Trebuie sd schimbati manusile:

e Imediat ce se murdaresc sau se
rup

o Inainte de a incepe o alti activi-
tate

e Dupd manipularea alimentelor
gata pentru consum

Nu spalati si nu reutilizati niciodata
manusile de unici folosinta.
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